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UJI SALMONELLA, TOTAL KOLONI BAKTERI DAN pH DAGING
ENTOK (Cairina moschata) DENGAN PENAMBAHAN PASTA JAHE
MERAH (Zingiber officinale Rubrum) PADA LAMA PENYIMPANAN
YANG BERBEDA
Faradilla Megananda (11381202064)
Di bawah bimbingan Irdha Mirdhayati dan Rahmi Febriyanti
INTISARI
Daging entok memiliki nilai gizi yang seimbang dan lengkap, akan tetapi nilai
gizi tinggi pada daging unggas menjadi media yang baik untuk perkembangan
mikroba. Jahe memiliki sifat antioksidan dan antimikroba yang dapat dijadikan
sebagai bahan pengawet alami. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh umur simpan daging entok dengan penambahan pasta jahe merah
ditinjau dari pH dan mutu mikrobiologinya yang disimpan pada suhu dingin.
Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan 5 perlakuan dan 3 ulangan. Perlakuan adalah umur simpan yang
terdiri dari 0, 7, 14 dan 21 hari. Data dianalisis dengan menggunakan analisis
regresi sederhana dan analisis varian (ANOVA) dan dilakukan uji BNT ketika
hasil menunjukkan signifikan. Hasil menunjukkan bahwa umur simpan pada suhu
dingin nyata meningkatkan jumlah koloni bakteri, menurunkan nilai pH dan
Jumlah salmonella negatif. Jumlah koloni bakteri pada umur simpan 0-21 hari
berkisar (4,21-7,72) CFU/g, Nilai pH pada umur simpan 0-21 hari berkisar (5,99-
5,53), Salmonella pada umur simpan 0-21 hari Salmonella sp masih memenuhi
SNI 01-3924-2009 produk daging unggas yaitu angka lempeng total maksimum
5,00 Log CFU/g dan salmonella negatif. Dapat disimpulkan bahwa bertambahnya
umur simpan dapat menaikkan jumlah koloni bakteri, menurunkan nilai pH dan
jumlah salmonella negatif.
Kata kunci: lama penyimpanan, total koloni bakteri, uji salmonella dan pH
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ANALYSIS OF SALMONELLA, TOTAL COLONY OF BACTERIA AND
pH VALUE OF DUCK MEAT (Cairina moschata) WITH ADDITION OF
RED GINGER PASTA (Zingiber officinale Rubrum) AT DIFFERENT
SHELF LIFE
Faradilla Megananda (11381202064)
Under guidance of Irdha Mirdhayati and Rahmi Febriyanti
ABSTRACT
Duck meat has a balance and complete nutritional value, but the high nutritional
value of poultry is a good medium for microbial development. Ginger has
antioxidant and antimicrobial properties that can be used as a natural preservative.
This study aims to determine the effect of shelf life of duck meat with the addition
of red ginger pasta starch in terms of pH, and microbiological quality stored at
cold temperature 5°C. The research design used in was completely randomized
design (CRD) with 5 treatmeans and 3 replications. Treatment is a shelf life
consisting of 0, 7, 14 dan 21 days. Data were statistically analyzed by analysis of
variance and followed by least significant different (LSD). The result showed that
shelf life increased the number of Total Plate Count, decreased pH value and the
negative of Salmonella . The Total Plate Count in the shelf life 0-21 days ranged
(4,21-7,72) coloni/g, the value of pH at shelf life 0-21 days ranged (5,53-5,99) and
the Salmonella at 0-21 days of shelf life salmonella sp still meets Indonesian
Nasional Standart 01-3924-2009 for poultry meat products, namely a maximum
total plate number of 5.00 Log CFU / g and negative salmonella. It can be
concluded that increasing shelf life can increase the number of bacterial colonies,
decrease the pH value and negative salmonella.
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Daging unggas merupakan sumber protein hewani yang baik, karena
kandungan asam amino esensialnya yang lengkap. Akan tetapi berbeda dengan
ayam dan itik yang sudah umum digunakan sebagai salah satu komoditas
konsumsi, entok merupakan unggas pedaging yang masih jarang dikonsumsi.
Entok jenis unggas air yang memiliki pertumbuhan dan persentase karkas yang
relatif lebih baik dibandingkan dengan itik. Daging entok berkualitas tinggi
karena berlemak rendah dengan rasa yang gurih. Entok jenis ternak unggas
domestik yang mempunyai peranan cukup besar sebagai unggas penghasil daging
(Damayanti, 2006).
Data statistik Kementerian Pertanian Republik Indonesia mencatat bahwa
produksi daging entok pada tahun 2017 mencapai 36.400 ton. Produksi meningkat
dari tahun ke tahun dan pada tahun 2018 mencapai angka 38.000 ton
(Kementerian, 2018). Daging unggas memiliki nilai gizi yang seimbang dan
lengkap, akan tetapi nilai gizi tinggi pada daging unggas menjadi media yang baik
untuk perkembangan mikroba. Kerusakan pada daging dapat dikarenakan
perubahan kimia, benturan fisik dan aktivitas mikroorganisme.
Mikroorganisme yang berkembang pada daging unggas dapat menyebabkan
gangguan kesehatan pada manusia yang mengkonsumsinya. Menurut Gorris
(2005) mikroorganisme dapat terbawa sejak ternak masih hidup atau masuk di
sepanjang rantai pangan hingga ke piring konsumen. Pencegahan terjadinya
pertumbuhan mikroorganisme yang dapat merugikan manusia yaitu perbaikan
terhadap pertumbuhan bakteri daging entok secara alami dengan menggunakan
jahe merah.
Jahe merah (Zingiber officinale Rubrum) salah satu rempah/herbal yang
banyak dan mudah ditemukan dan diperoleh di masyarakat. Komponen bioaktif
jahe bersifat antimikroba. Jahe memiliki sifat antioksidan dan antimikroba yang
dapat dijadikan sebagai bahan pengawet alami. Aroma jahe dapat di serap ke
dalam daging karena dalam jahe terdapat minyak atsiri yang menimbulkan aroma
khas serta adanya kandungan gliserol dan shogaol yang memberikan cita rasa
pedas (Leitasari, 2012). Kemampuan jahe sebagai antimikroba dalam
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menghambat pertumbuhan bakteri didukung oleh penelitian Komariah dkk,
(2004) semakin besar konsentrasi jahe yang ditambahkan pada daging maka
keefektifan dalam menghambat dan membunuh mikroba semakin tinggi.
Produk olahan daging merupakan media ideal bagi pertumbuhan
mikroorganisme mesofilik dan termofilik karena kadar airnya tinggi, kaya nutrisi
dan memiliki pH yang mendekati netral (Sugiharti, 2009). Penyimpanan daging
pada suhu kamar tidak cukup untuk mempertahankan kualitas daging, karena daya
simpan yang relatif singkat dan di ruangan terbuka mudah terjadi perubahan
warna dan cepat terkontaminasi oleh mikroba (Riski, 2017). Menurut  Aberle et
al, (2001) menyatakan bahwa penyimpanan pada suhu dingin pada refrigerator
dengan pengaturan 3-6ºC atau kurang dapat menghambat penurunan kualitas dan
meningkatkan lama penyimpanan pada daging.
Penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Syuhada (2013) lama
penyimpanan daging sapi pada refrigerator pada hari ke 8 menyebabkan TPC
tidak berpengaruh nyata secara statistik, namun tetap terlihat penurunan sampai
hari ke 6. Menurut Fitrianto dkk, (2014) menyatakan bahwa penyimpanan bakso
daging kalkun selama 12 hari pada refrigerator dengan suhu dingin 5°C-6°C dapat
menaikkan angka lempeng total sebesar 4,87±0,04 koloni/g.
Menurut Jaelani dkk, (2016) lama penyimpanan daging itik alabio dalam
refrigerator terhadap Total Plate Count (TPC) terlihat penurunan pada hari ke 4
penyimpanan jumlah TPC yang berkembang di dalam daging adalah 2x105
koloni/g. Pemberian pasta jahe 50% pada daging ayam kampung berpengaruh
terhadap peningkatan kadar protein dan penurunan kadar lemak berdasarkan
penelitian Arni dkk, (2016). Menurut penelitian Dianto dkk, (2019) konsentrasi
ekstrak daun jambu biji sebanyak 50% dengan lama simpan 12 jam menghasilkan
nilai pH dan jumlah mikroba terbaik pada daging entok.
Jumlah dan jenis mikroorganisme dapat menentukan mutu mikroorganisme
dalam bahan pangan. Hal ini menentukan ketahanan daya simpan produk tersebut
ditinjau dari kerusakan oleh mikroorganisme. Keamanan produk ditentukan oleh
jumlah mikroorganisme patogenik yang terdapat di dalamnya. Populasi
mikroorganisme suatu bahan pangan bersifat sangat spesifik dan tergantung jenis
bahan pangan serta kondisi penyimpanan (Buckle et al., 2007).
3
Bakteri yang terkandung di dalam bahan pangan asal daging umumnya
bakteri mesofilik. Bakteri bersifat patogen dan banyak menimbulkan gangguan
kesehatan pada manusia. Hal ini mendasari dilakukan penelitian untuk
mengetahui aspek mikrobiologis daging entok dengan penambahan pasta jahe
merah selama penyimpanan suhu dingin.
1.2. Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui umur simpan daging entok yang
ditambahkan pasta jahe merah dengan penyimpanan refrigerator/suhu dingin 5°C
ditinjau dari aspek mikrobiologiknya
1.3. Manfaat Penelitian
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan referensi tentang lama
penyimpanan daging entok yang ditambahkan pasta jahe merah dengan
penyimpanan refrigerator/suhu dingin 5°C ditinjau dari aspek mikrobiologik.
1.4. Hipotesis
Daging entok yang ditambahkan pasta jahe merah 50% dan disimpan pada
suhu dingin memiliki pH, total koloni bakteri dan salmonella sesuai Standar




Di indonesia, unggas air (water fowl) merupakan salah satu unggas yang
mempunyai peranan penting dalam menyediakan bahan pangan. Diantara berbagai
unggas air dikenal entok (Muscovy). Entok termasuk dalam ordo Anseriformes,
family Anatidae, genus Cairina dan spesies Moschata (Suryawijaya, 1984). Itik
manila (entok) merupakan unggas air yang banyak tersedia dipasaran. Selama ini
entok masih dimanfaatkan sebagai penghasil telur dan sebagai sarana pengeram
telur itik, padahal entok dapat dimanfaatkan sebagai unggas penghasil daging.
Persentase karkas entok dengan berat hidup 3,75 kg adalah 62,6%.
Entok merupakan itik pedaging yang paling besar di dunia dan bobotnya
bisa mencapai 3,5 kg sampai 6 kg (Srigandono, 1997). Keunggulan entok yang
dikenal adalah sebagai penghasil daging, telur dan penghasil bulu serta sebagai
mesin penetas alami yang sangat baik. Produk utama yang diharapkan dari
pemeliharaan entok adalah daging, karena entok memiliki bobot badan yang
tinggi dibandingkan ayam dan itik (Harun et al., 1998).
Menurut Solomon et al, (2006) budidaya ternak entok sebagai penghasil
daging mempunyai prospek yang sangat baik, karena entok mempunyai laju
pertumbuhan dan bobot karkas yang sangat baik dibandingkan dengan jenis
unggas air lainnya. Meskipun dikenal sebagai ternak penghasil daging yang baik,
pemanfaatan ternak entok dikalangan peternak tradisional masih terbatas, pada
umumnya hanya sebagai penetas telur ayam dan itik. Data Ditjen PKH 2019
produksi daging dari sektor unggas air itik dan entok berturut-turut sebesar 38.340
ton dan 5.882 ton.
Secara umum entok memiliki warna bulu terdiri dari warna hitam dan putih,
namun seiring proses domestikasi menghasilkan warna bulu yang beragam.
Karakteristik lain yang membedakan entok dan itik antara lain paruh dan cakar
yang tajam, terdapat caruncle yang merah cerah disekitar mata dan bawah paruh,
pejantan tidak memiliki bulu ekor yang mencuat dan melengkung serta entok
tidak dapat berenang lama karena kelenjar minyak yang kurang berkembang




Daging entok berbeda, tidak berminyak seperti itik yang lain, mirip daging
anak lembu dengan otot yang bagus tanpa lemak dan flavor yang lezat dan unik.
Daging entok merupakan salah satu komoditi unggulan karena mengandung
berbagai zat gizi yang tinggi serta memiliki cita rasa yang unik. Kandungan gizi
yang terdapat pada daging entok cukup tinggi antara lain kandungan protein
21,4%, lemak 8,2%, abu 1,2% dan nilai energi 15.900 kkal/kg. Produksi daging
ternak unggas lokal secara langsung dapat dilihat dari bobot, persentase karkas
dan banyaknya proporsi bagian karkas yang bernilai tinggi (Damayanti, 2003).
Komposisi perbedaan kandungan gizi berbagai jenis unggas dapat dilihat pada
Tabel 2.1 berikut ini.
Tabel 2.1. Komposisi kandungan gizi berbagai jenis unggas








































Jahe atau Zingiber officinale merupakan salah satu tumbuhan rumpun
berbatang semu. Menurut Paiman dan Muharnanto (1991), tanaman jahe termasuk
dalam Divisi: Spermatophyta, Subdivisi: Angiospermae, Kelas: Monocotyledonae,
Ordo: Zingiberales, Famili: Zingeberaceae, Genus: Zingiber, Spesies: Zingiber
officinale Rosc.
Jahe adalah tanaman rimpang yang sangat terkenal dimasyarakat baik
sebagai bahan rempah dapur atau bahan obat herbal. Jahe diperkirakan berasal
dari Asia Pasifik yang penyebarannya dimulai dari India hingga wilayah Cina. Di
India jahe mulai dijadikan sebagai bahan rempah untuk diperjual-belikan yang
jangkauan pemasarannya hingga wilayah Asia Tenggara, Jepang, Tiongkok
hingga wilayah Timur Tengah (Gholib, 2008).
Kandungan senyawa metabolit sekunder yang terdapat pada tanaman jahe
yaitu golongan flavonoid, fenol, terponoid dan minyak atsiri berfungsi
menghambat pertumbuhan mikroorganisme patogen yang merugikan kehidupan
manusia dan hewan. Upaya pencegahan dan pengendalian pertumbuhan bakteri
dilakukan dengan pemanfaatan senyawa bioaktif yang dihasilkan oleh tumbuhan.
Salah satunya pemanfaatan senyawa metabolit sekunder yang terdapat pada
tanaman jahe (Nursal dkk, 2006).
Jahe dibedakan menjadi 3 jenis yaitu jahe gajah, jahe emprit dan jahe
merah. Jahe merah (Zingiber officinale var Rubrum) berukuran paling kecil
dibandingkan jenis jahe lainnya berwarna merah dan memiliki kandungan minyak
atsiri yang sama dengan jahe emprit. Jahe merah disebut juga dengan jahe sunti.
Selain itu, banyak nama lain dari jahe dari beberapa daerah di Indonesia antara
lain halia (Aceh), beeuing (Gayo), bahing ( Batak Karo), sipodeh (Minangkabau),
jahi (Lampung), melito (Gorontalo) dan sebagainya (Setiawan, 2015).
Jahe merah memiliki rimpang dengan bobot 0,5-0,7 kg/rumpun. Struktur
rimpang jahe merah kecil berlapis-lapis, daging rimpangnya berwarna kuning
kemerahan, memiliki serat yang kasar, rasanya pedas dan aromanya sangat tajam.
Diameter rimpang 4,2-4,3 cm, tingginya antara 5,2-10 cm dan panjang rimpang
mencapai 12,39 cm. Jahe merah dipanen setelah tua karena memiliki kandungan
minyak atsiri yang lebih tinggi sehingga cocok untuk ramuan obat-obatan
(Setiawan, 2015). Gambar jahe merah dapat dilihat pada Gambar 2.2.
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Gambar 2.2. Jahe Merah
Sumber: Dokumentasi Pribadi (2019)
Jahe merah merah mempunyai kandungan pati (52,9%), minyak atsiri
(3,9%) dan ekstrak yang larut dalam alkohol (9,93%) lebih tinggi dibandingkan
jahe emprit dan jahe gajah. Rimpang jahe mengandung 0,8-3,3% minyak atsiri
dan ± 3% oleoresin, vitamin A, B1, C dan asam organik (Irfan, 2008). Melalui
Direktorat Gizi Departemen Kesehatan Republik Indonesia (1972) dapat dilihat
komposisi jahe segar tiap 100 gram bahan pada Tabel 2.1 berikut ini.









Vitamin B1 0,02 mg
Vitamin C 4 mg
Bahan dapat dimakan 97%
Kalori 51 kal
Air 86,2 g
Sumber: Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI, (1972)
Jahe mengandung komponen minyak menguap (volatile oil), minyak tidak
menguap (non volatile oil) dan pati. Minyak menguap disebut juga minyak atsiri,
minyak atsiri berwarna kuning sedikit kental dan senyawa yang memberikan
aroma khas pada jahe (Yuwono, 2015). Sedangkan minyak tak menguap disebut
oleoresin merupakan komponen pemberi rasa pedas dan pahit (Setiawan, 2015).
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Rasa dominan pedas jahe disebabkan senyawa keton bernama zingeron,
senyawa lain yang menyebabkan rasa pedas pada jahe adalah golongan fenilakil
keton atau gingerol dan gingeron, keduanya komponen paling aktif dalam jahe.
Jahe memiliki kemampuan mempertahankan kualitas pangan yaitu sebagai
antimikroba dan antioksidan (Irfan, 2008).
2.3. Penyimpanan Refrigerator/Suhu Dingin
Suhu merupakan faktor yang paling utama dalam pertumbuhan mikroba.
Semakin tinggi suhu maka semakin besar tingkat pertumbuhan. Banyak
mikroorganisme daging yang akan tumbuh pada suhu dibawah 0˚C sampai diatas
65˚C tetapi untuk mikroorganisme tertentu, pertumbuhan yang baik terjadi pada
suhu tertentu yang terbatas kisarannya. Mikroorganisme pembusuk pada daging
dibagi menjadi tiga kategori yaitu psikrofilik yang mempunyai suhu optimum
antara -2˚C dan 7˚C, mesofilik antara 10˚C dan 40˚C serta termofilik dari 43˚C
hingga 66˚C. Perbedaan tersebut tidaklah mutlak, tetapi seperti halnya bakteri
gram negatif bentuk batang dapat tumbuh pada suhu 1,5˚C. Bakteri tersebut
awalnya menyerang glukosa dan semakin lama menyerang asam amino yang
dimiliki oleh daging (Soeparno, 2005). Suhu dibawah 5˚C dapat menghambat
pertumbuhan mikroorganisme perusak atau pembusuk dan mencegah hampir
semua mikroorganisame patogen. Suhu 5˚C dianggap sebagai suhu kritis selama
penanganan dan penyimpanan daging. Selama penyimpanan di refrigerator.
Aberle et al, (2001) menyatakan bahwa penyimpanan pada suhu dingin
dilakukan pada refrigerator dengan pengaturan suhu 3˚C atau kurang, agar dapat
menjaga kualitas daging. Penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Syuhada
(2013) pada daging sapi yaitu lama penyimpanan daging sapi pada refrigerator
pada hari ke 8 menyebabkan penurunan pH, warna, bau daging sapi dan TPC
tidak berpengaruh nyata secara statistik, namun tetap terlihat penurunan sampai
hari ke 6.
Penyimpanan merupakan salah satu cara untuk mengawetkan dan
mengamankan daging dan produk daging. Tujuan penyimpanan menurut
Soeparno (2005) adalah untuk mengamankan daging dan produk daging dari
kerusakan atau pembusukan yang, diakibatkan oleh mikroorganisme juga
bertujuan untuk memperpanjang umur simpan. Temperatur penyimpanan terbagi
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menjadi tiga jenis, yaitu 1) penyimpanan beku (-20 sampai -30˚C), 2)
penyimpanan dingin (-2 sampai -100˚C) dan 3) penyimpanan pada suhu kamar
(sekitar 27˚C).
2.4. Kualitas Mikrobiologi
Mikroba merupakan salah satu faktor penyebab kerusakan atau kebusukan
makanan. Menurut Buckle et al, (2007) pembusukan bahan pangan adalah setiap
perubahan sifat-sifat kimia, fisik maupun organoleptik dari bahan pangan yang
masih segar maupun setelah diolah yang mengakibatkan ditolaknya bahan pangan
tersebut oleh konsumen. Bahan pangan yang memiliki nutrisi tinggi dengan nilai
pH pada kisaran pH netral dan kadar air tinggi seperti pada daging merupakan
media pertumbuhan yang baik bagi mikroba.
Kerusakan yang disebabkan oleh mikroba pada makanan adalah timbulnya
lendir, perubahan warna, berjamur, timbulnya penyimpangan aroma, kerusakan
fermentatif serta pembusukkan bahan-bahan berprotein. Bakso merupakan produk
olahan daging yang memiliki nutrisi tinggi, pH 6,0-6,5 dan aw tinggi (> 0,9)
sehingga masa simpan maksimalnya adalah 1 hari (12-24 jam) (Arpah dan
Syarief, 2000). Menurut Sujana (2002), produk-produk olahan daging akan
memiliki masa simpan relatif lama bila mempunyai pH di bawah 5,0 atau aw di
bawah 0,91.
Kontaminasi mikroba pada produk pangan dapat mencerminkan kondisi
sanitasi pengolahan produk pangan tersebut. Kelompok mikroba Coliform
merupakan salah satu jenis mikroba yang digunakan untuk menentukan kondisi
mikrobiologik dari suatu bahan pangan seperti adanya kontaminasi fekal, bakteri
patogen atau pembusuk, maupun kondisi sanitasi pada pengolahan, produksi
maupun penyimpanan makanan (Gaman dan Sherrington, 1994).
2.4.1. Total Plate Count (TPC)
Total Plate Count (TPC) atau dikenal juga sebagai Angka Lempeng Total
(ALT) menunjukkan jumlah mikroba dalam suatu produk. Secara umum total
koloni bakteri tidak terkait dengan bahaya keamanan pangan, namun bermanfaat
untuk menunjukkan kualitas, masa simpan, kontaminasi dan status higienis pada
saat proses produksi. Widiyanti dan Ristiati (2004) menyatakan bahwa adanya
kontaminasi bakteri patogen pada air atau makanan menunjukkan bahwa dalam
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satu atau lebih tahap pengolahannya pernah mengalami kontak tidak langsung
dengan kotoran, yang menandakan proses pengolahan produk tersebut kurang
higienis. Produk olahan pangan yang tercemar dan kurang higienis dapat
berakibat pada kejadian keracunan makanan (food borne diseases). Menurut
Jaelani dkk, (2016) lama penyimpanan daging itik alabio dalam refrigerator
terhadap Total Plate Count (TPC) terlihat penurunan pada hari ke 4 penyimpanan
jumlah TPC yang berkembang didalam daging adalah 2x105 koloni/g.
2.4.2. Salmonella sp.
Menurut Hariyadi (2005), Salmonella merupakan bakteri indicator
keamanan pangan yang artinya karena semua serotype salmonella yang diketahui
di dunia ini bersifat patogen maka adanya bakteri ini dalam pangan dianggap
membahayakan kesehatan. Menurut Brooks et al, (2005), Salmonella
menyebabkan 3 tipe penyakit utama pada manusia yaitu deman enteric (demam
typoid), bacteremia dengan luka fokal dan enterokolitis. Enterokolitis merupakan
manifestasi infeksi Salmonella yang wajar. Delapan sampai 48 jam sesudah
menelan Salmonella, akan terasa mual, sakit kepala, muntah dan diare.
Bakteri Salmonella yang menyerang unggas adalah S.pullorum,
S.gallinarum, dan S.typhimurium. infeksi Salmonella pada manusia bervariasi
tergantung oleh serovar, strain, dosis infeksi, jenis makanan yang terkontaminasi,
dan status host. Sumber penularan dan penyebaran Salmonella terutama dari
penderita baik hewan maupun manusia. Penderita salmonellosis akan menyebar
dan mencemari lingkungan lewat ekskresi berupa tinja, yang dilanjutkan akan
menyebar dan mencemari lingkungan, alat pakan, benda-benda lain disekitar
ungags dan bahan makanan tersebut. Daging yang terkontasminasi (sapi, babi,
kambing, ayam) dapat berasal dari salomonellosis pada hewan asalnya, tetapi
sering kali dihasilakan dari kontaminasi pada daging dengan isi usus selama
proses eviserasi, pencucian dan transportasi karkas (Todar, 2008).
Salmonella salah satu genus dari Enterobacteriaceae, berbentuk batang
Gram negative, fakultatif anareobik dan aerogenik. Biasanya bersifat motil dan
mempunyai flagella peritrikus, kecuali S.gallinarum-pullorum yang selalu bersifat
non-motil. Suhu optimum yang mendukung pertumbuhan Salmonella adalah
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37˚C, tetapi secara umum bakteri ini tumbuh pada suhu anatar 4-45˚C dan pada
pH anaar4,0-9,0 dengan pH optimum 7,0 ( Gast, 1991).
Menurut SNI 01-3924-2009 batas maksimum total koloni bakteri pada
daging  adalah 1 x 105 koloni/g (Badan Standardisasi Nasional, 2009). Tabel batas
cemaran mikroba dapat dilihat pada Tabel 2.1 berikut ini.
Tabel 2.1. Batas Maksimum Cemaran Mikroba SNI 01-3924-2009.
No. Jenis Cemaran Mikroba Batas Maksimum Cemaran Mikroba pada
Produk Daging Unggas
1. Angka Lempeng Total maks 1×105 koloni/g
2. Bakteri Salmonella sp Negatif
3. Eschericia coli 5×101 APM/g
Sumber : Standar Nasional Indonesia (2009)
Lama penyimpanan daging sapi pada refrigerator pada hari ke 8
menyebabkan TPC tidak berpengaruh nyata secara statistik, namun tetap terlihat
penurunan sampai hari ke 6 (Syuhada, 2013). Menurut Fitrianto dkk, (2014)
menyatakan bahwa penyimpanan bakso daging kalkun selama 12 hari pada
refrigerator dengan suhu dingin 5°C-6°C dapat menaikkan angka lempeng total
sebesar 4,87±0,04 koloni/g.
2.5. Nilai pH
Nilai pH berkaitan dengan protein yang terlarut serta dapat mempengaruhi
daya mengikat air suatu produk emulsi. Semakin tinggi nilai pH akan
meningkatkan daya mengikat air. Aberle et al. (2001) menyatakan bahwa semakin
tinggi pH maka semakin banyak jumlah salt-soluble protein (SSP) yang
terekstrak. Besarnya nilai pH dapat digunakan untuk menentukan suatu produk
daging bersifat asam, netral atau basa.
Nilai pH digunakan untuk menunjukkan tingkat keasaman dan kebasaan suatu
substansi. Jaringan otot hewan pada saat hidup mempunyai pH sekitar 5,1-7,2 dan
menurun setelah pemotongan karena mengalami glikolisis dan menghasilkan
asam laktat yang akan mempengaruhi pH. pH ultimat normal daging postmortem
adalah sekitar 5,5 yang sesuai dengan titik isoelektrik sebagian besar protein
daging termasuk protein miofibril ( Lawrie 2003).
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III. MATERI DAN METODE
3.1. Waktu dan Tempat
Penelitian telah dilaksanakan pada Bulan November 2020 di Laboratorium
Teknologi Pascapanen Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam
Negeri Sultan Syarif Kasim Riau dan UPT Pengujian dan Sertifikasi Mutu Barang
Provinsi Riau.
3.2. Bahan dan Alat
Bahan baku yang digunakan dalam penelitian adalah daging entok jantan
yang berumur 9 bulan bagian dada sebanyak 3000 g diperoleh dari pasar
tradisional yaitu Pasar Pagi Arengka Kota Pekanbaru dan jahe merah yang
berumur 5-7 bulan diperoleh dari pasar tradisional yaitu Pasar Pagi Arengka Kota
Pekanbaru. Bahan yang digunakan dalam analisis mikroba adalah media PCA
(Plate Count Agar), bahan untuk antibakteri adalah media NA (Nutrient Agar),
bakteri E. Coli, air destilata, kertas saring, NaCl, Alat yang digunakan untuk
analisis mikroba antara lain: timbangan analitik, colony counter, petridish,
spreader, pipet pasteur, tabung erlenmeyer, batang pengaduk, juicer, alumunium
foil dan autoclave.
3.3. Metode Penelitian
Metode yang digunakan adalah metode eksperimen menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) 5 perlakuan dan 3 ulangan. Perlakuan yang
digunakan adalah umur simpan terdiri dari atas 0, 7, 14 dan 12 hari . Daging entok
dikemas dengan menggunakan plastik HDPE dengan konsentrasi pasta jahe merah
sebanyak 50% dari berat daging. Daging entok disimpan pada suhu dingin 5°-
6°C. Rincian perlakuan sebagai berikut :
P0 = daging entok 200 g + pasta jahe merah 0%   + 0 hari (kontrol)
P1 = daging entok 200 g + pasta jahe merah 50% + 0 hari
P2 = daging entok 200 g + pasta jahe merah 50% + lama penyimpanan 7 hari
P3 = daging entok 200 g + pasta jahe merah 50% + lama penyimpanan 14 hari
P4 = daging entok 200 g + pasta jahe merah 50% + lama penyimpanan 21 hari
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Penelitian ini menggunakan 50% pasta jahe merah. Menurut penelitian Arni
dkk., (2016) pemberian pasta jahe merah yang terbaik pada konsentrasi 50%.
Penyimpanan daging entok dilakukan di dalam refrigerator dengan suhu 5-6oC.
3.4. Prosedur Penelitian
1. Persiapan rimpang jahe merah
Jahe merah dan daging entok yang diperoleh dari Pasar Tradisional Pasar Pagi
Pekanbaru.
2. Pembuatan pasta jahe merah
Jahe merah dibersihkan terlebih dahulu dengan cara dicuci, kemudian dicacah
kemudian ditimbang sebanyak 240 g kemudian dimasukkan kedalam blender
bersama aquades 60 ml sehingga menjadi 300 g pasta jahe merah.
3. Persiapan Sampel
Sampel dalam penelitian ini yaitu daging entok bagian dada tanpa tulang (fillet)
dan ditimbang sebanyak 200 g setiap perlakuan. Kemudian daging entok
sebanyak 5 g diukur pH nya untuk mengetahui pH awal daging entok.
4. Pencampuran bahan pasta jahe merah dengan daging entok
Pelumuran pasta jahe merah dengan daging entok dilakukan di dalam wadah
dengan masing-masing sampel menggunakan 50% pasta jahe merah, selanjutnya
daging ditusuk-tusuk menggunakan garpu dan di lumuri pasta jahe merah dengan
tujuan agar pasta jahe tersebut dapat meresap kedalam daging entok dan dibiarkan
selama 30 menit agar daging menjadi  empuk (Suantika dkk., 2017).
5. Penyimpanan Sampel
Sampel daging entok disimpan pada suhu dingin refrigerator dengan suhu 5-6
oC yang dimasukkan dalam kemasan plastik jenis HDPE sampel daging entok
sebanyak 200 g/perlakuan yang diberi label/kode masing-masing kemasaannya
menggunakan pint label. Kulkas yang digunakan bagian refrigeratornya dalam
keadaan bersih tidak penuh dengan barang atau barang yang tidak dikemas dalam
keadaan baik. Suhu kulkas di cek setiap hari menggunakan termometer.
6. Analisis Mikrobiologi
Penelitian ini menggunakan sampel daging  entok jantan bagian dada. Sampel
setiap perlakuan masing-masing ditimbang seberat 200 g menggunakan kemasan
plastik HDPE dalam kemasan tertutup setiap kemasan diberi label perlakuan
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sesuai dengan perlakuan umur simpan 0, 7, 14 dan 21 hari. Pengujian analisis
mikrobiologi di mulai dari 0 hari tanpa penyimpanan direfrigerator selanjutnya
pengujian analisis mikrobiologi 7, 14 dan 21 hari sampel harus disimpan pada
suhu dingin/refrigerator dengan pengecekan suhu dilakukan setiap hari
menggunakan termometer dan RH. Penelitian ini dilakukan di Laboratorium
Teknologi Pascapanen Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam
Negeri Sultan Syarif Kasim Riau dan UPT Pengujian dan Sertifikasi Mutu Barang
Provinsi Riau untuk menguji nilai pH, Salmonella dan Total Koloni Bakteri pada
daging entok yang diberi pasta jahe merah.
Diagram alir tahap prosedur proses pengawetan daging entok dengan
penambahan pasta jahe merah (Zingiber officinale Rubrum) dapat dilihat pada
Gambar 3.1.
Gambar 3.1 Diagram Alir Prosedur Penelitian









aquades 60 ml kemudian
dihaluskan dengan
blender
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3.5. Peubah yang Diamati
3.5.1. Nilai pH
Pengujian pH daging dilakukan dengan menggunakan metode Bouton et
al. (1971) dalam Soeparno (2005) yaitu sampel daging seberat 10 g dihaluskan
kemudian dicampur dengan 10 ml aquadest kemudian diaduk hingga homogen.
pH meter dibersihkan dengan aquadest dan dimasukkan buffer pH 7 untuk
disesuaikan pH-nya. Setiap larutan diukur pH-nya sebanyak tiga kali dan hasilnya
direrata sebagai nilai pH daging.
3.5.2. Perhitungan Total Plate Count (TPC) (SNI 2897:2008)
Penghitungan angka lempeng total menggunakan metode cawan tuang
(pour plate). Sampel ditimbang sebanyak 25g, kemudian dimasukkan didalam
plastik steril yang telah berisi 225 ml larutan BPW 0,1% steril, kemudian
dihomogenkan dengan stomacher selama 1-2 menit. Larutan yang terbentuk
merupakan pengencer 10-1. Suspense 10-1 sebanyak 1 ml dipindahkan kedalam 9
ml larutan BPW dengan pipet steril untuk mendapatkan pengencer 10-2.
Selanjutnya buat pengencer 10-3, 10-4, 10-5 dan seterusnya dengan cara yang sama.
Selanjutnya dimasukkan 1 ml suspensi dari setiap pengenceran kedalam
cawan petri secara duplo. Cawan petri ditambahkan 15-20 ml PCA yang sudah
didinginkan hingga temperatur 45°C ± 1°C pada masing-masing cawan yang
sudah berisi suspensi. Supaya larutan contoh dan media PCA tercampur
seluruhnya, maka harus dilakukan homogenisasi dengan memutar cawan
membentuk angka delapan dan didiamkan sampai menjadi padat. Selanjutnya
diinkubasi pada temperatur 34-36°C selama 24–48 jam dengan posisi cawan petri
terbalik. Penghitungan jumlah koloni dilakukan pada setiap pengenceran kecuali
pada cawan petri yang berisi koloni penyebar (spreader colonies) dengan cara
memilih cawan yang berisi jumlah koloni 25 sampai 250 koloni yang tumbuh di
media dihitung sebagai total mikroba.
Jumlah koloni per ml sampel dihitung dengan mengalihkan jumlah rata-
rata koloni dari pengenceran yang dipilih dengan kebalikan dari faktor
pengenceran. Jumlah koloni dapat dihitung dengan menggunakan rumus :
Faktor pengenceran = Pengenceran × Jumlah yang ditumbuhkan
Jumlah koloni = Jumlah Koloni ×1Faktor Pengenceran per cawan
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3.5.3. Uji Salmonella sp
Sampel penelitian ini adalah daging entok sebanyak 15 sampel. Alat-alat
yang digunakan terlebih dahulu distrerilisasi dengan autoklav pada suhu 21°C
dengan tekanan 15 Psi selama 15 menit.
Penyediaan medium SSA ( Salmonella-Shigella Agar): Medium SSA
dibuat dengan cara memasukan 45 g SSA instant dalam gelas beker, kemudian
ditambahkan aquades hingga volume 700 ml. Rebus sampai mendidih sambil
diaduk-aduk agar tidak menggumpal. Setelah mendidih dimasukan ke dalam
erlenmeyer 1 liter, dinginkan kemudian tuang medium SSA ke dalam cawan petri.
Inokulasi Salmonella-Shigella: inokulasi Salmonella-Shigella dilaksanakan
pada tempat yang steril secara aseptic, dengan cara menyemprotkan 70% dengan
semprotan tangan di sekitar tempat bekerja. Salmonella-Shigella yang diduga
berada pada daging entok, diinokulasi ke dalam medium SSA dengan cara
pertama daging entok dihalusan dan dimasukkan dalam petridis  steril, selanjutnya
celupkan cotton bud steril ke daging entok kemudian oleskan pada permukaan
lempeng medium SSA dengan rata secara zig-zag. inkubasi pada suhu 37°C
selama 2 x 24 jam.
Pengamatan Bakteri: setelah 2 x 24 jam diamati pertumbuhan koloni pada
medium SSA. Karena medium SSA adalah medium selektif, maka koloni yang
tumbuh dapat dinyatakan sebagai koloni Salmonella. Konfirmasi hasil, dilakukan
pewarnaan gram pada koloni bakteri Salmonella Shigella, dimana kedua bakteri
ini adalah bakteri gram negatif, Salmonella berbentuk basil dan Shigella
berbentuk kokobasil (Jawet, 1996).
Adapun cara pewarnaan gram adalah sebagai berikut: pertama bersihkan
objek kaca objek dengan alkohol, ambil Salmonella Shigella yang diduga berada
pada medium SSA, letakkan di atas kaca objek dan biarkan sampai kering di
udara dan fiksasi dengan panas menggunakan lampu spiritus. Setelah kering, beri
larutan kristal violet sebanyak 2-3 tetes dan diamkan lebih kurang 1 menit, cuci
dengan air mengalir dan keringkan . kemudian ditetesi dengan iodium (lugol) dan
biarkan lebih kurang 1 menit, cuci dengan air mengalir dan keringkan.
Selanjutnya diberi alkohol 70%, cuci dengan air mengalir dan keringkan.
17
Selanjutnya warnai dengan safranin diamkan 45 detik, cuci dengan air dan
keringkan. Amati di bawah mikroskop (Maryantuti, 2007).
3.6. Analisis Data
Data pH dan jumlah bakteri hasil analisis dari pengaruh perlakuan pasta
jahe merah pada daging entok dilakukan dengan menggunakan analisis sidik
ragam. Data Salmonella dibahas secara deskriptif. Model matematis Rancangan
Acak Lengkap (RAL) menurut Steel dan Torrie (1991) adalah :
Yij= µ +ԏі +Ԑіј
Keterangan :
Yij : Nilai pengamatan pada perlakuan ke-i dan ulangan ke-j
µ : Rataan umum hasil perlakuan
ԏі : Pengaruh perlakuan ke-i
Ԑіј : Pengaruh perlakuan ke-i dan ulangan ke-j
І : 1,2,3,4,5
Ј : 1,2,3
Tabel 3.2. Analisis Sidik Ragam Daging Entok dengan Penambahan Pasta Jahe
Merah
Sumber Db JK KT F Hitung F Tabel Keterangan
5% 1%
Perlakuan t-1 JKP KTP KTP/KTG
Galat t. (r-1) JKG KTG
Total t.r-1
Faktor Koreksi (FK) =
y2
tr
Jumlah Kuadrat Total (JKT) ∑ ĳ - FK




Jumlah Kuadrat Galat (JKG) = JKT – JKP
F hitung =  KTP
KTG
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Apabila perlakuan berpengaruh nyata, dimana F hitung > F tabel (α 0,05)
atau (α 0,01) akan dilakukan uji lanjut Beda Nyata Terkecil (BNT) menurut Steel
dan Torrie (1991).
BNT α = t . √ ×
Keterangan :
KTG: Kuadrat Tengah Galat
r       : Ulangan





Penyimpanan daging entok yang diberi pasta jahe merah sampai 21 hari
pada suhu dingin dapat menurunkan nilai pH dan meningkatkan angka lempeng
total dan Jumlah salmonella negatif (-). Umur simpan daging entok dengan
penambahan pasta jahe merah yang terbaik disimpan sampai 7 hari pada suhu
dingin yang ditandai dengan nilai pH 5,85 masih memenuhi Batas Cemaran
Mikroba,  jumlah angka lempeng total 3,90 Log CFU/g dan Salmonella sp masih
memenuhi SNI 01-3924-2009 produk daging unggas yaitu angka lempeng total
maksimum 5,00 Log CFU/g dan salmonella negatif.
5.2. Saran
Perlu dilakukan penelitian lanjutan dengan variabel yang lebih lengkap
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Lampiran 1. Nilai Log Angka Lempeng Total (TPC)
Sampel Nilai Log
P0U1 1,5 × 104
1,5 × 10000 = 15000
( Log 15000) = 4,17
P0U2 2,0 × 104
2,0 × 10000 = 20000
(Log 20000) = 4,30
P0U3 1,5 × 104
1,5 × 10000 = 15000
( Log 15000) = 4,17
P1U1 1,8 × 105
1,8 × 100000 = 180000
( Log 180000) = 5,25
P1U2 1,5 × 105
1,5 100000 = 150000
(Log 150000) = 5,17
P1U3 2,3 × 105
2,3 × 100000 = 230000
(Log 230000) = 5,36
P2U1 1,1 × 104
1,1 × 10000 = 11000
(Log 11000) = 4,04
P2U2 4,7 × 103
4,7 × 1000 = 4700
(Log 4700) = 3,67
P2U3 9,9 × 103
9,9 × 1000 = 9900
(Log 9900) = 3,99
P3U1 1,6 × 106
1,6 × 1000000 = 1600000
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(Log 1600000) = 6,20
P3U2 1,0 × 106
1,0 × 1.000000= 1000000
(Log 1000000) = 6,00
P3U3 6,9× 107
6,9 × 10000000 = 69000000
(Log 69000000) = 7,83
P4U1 2,4× 107
2,4 × 10000000 = 24000000
(Log 24000000) = 7,38
P4U2 7,2× 107
7,2 × 10000000 = 72000000
(Log 72000000) = 7,85
P4U3 8,6× 107
8,6 × 10000000 = 86000000
(Log 86000000) = 7,93
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Lampiran 2. Analisis Data Angka Lempeng Total
Perlakuan Ulangan Jumlah Rataan Stdev
U1 U2 U3
P0 4,17 4,30 4,17 12,64 4,21 0,08
P1 5,25 5,17 5,36 15,78 5,26 0,10
P2 4,04 3,67 3,99 11,70 3,90 0,20
P3 6,20 6,00 7,83 20,03 6,68 1,00







= ∑{(4,17)2 + (4,30)2 + (4,17) 2 + (5,25) 2 + (5,17) 2 + (5,36) 2 + (4,04) 2 + (3,67) 2 +
(3,99) 2 + (6,20) 2 )+ (6,00)2 + (7,83)2 + (7,38) 2 )+ (7,85)2 + (7,93)2} – 462,7037
= 496,7201-462,7037
= 34,02
JKP = ∑( 1)2− FK


























34,44 3,48 5,99 **
Total 14
Keterangan : ** berbeda sangat nyata
Uji Lanjut
Uji Lanjut BNT (Taraf 1%)
BNTα0,01 = (0,01; 10)
= 3,16 x
,














P2a P0a P1b P3c P4d
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Lampiran 3. Analisis Data Nilai pH
Perlakuan Ulangan Jumlah Rataan Stdev
U1 U2 U3
P0 6,05 5,98 5,95 17,98 5,99 0,05
P1 6,00 5,98 5,94 17,92 5,97 0,03
P2 5,90 5,89 5,76 17,55 5,85 0,08
P3 5,79 5,86 5,75 17,40 5,80 0,06







= ∑{(6,05)2 + (6,00)2 + (5,90) 2 + (5,79) 2 + (5,45) 2 + (5,98) 2 + (5,98) 2 + (5,89) 2 +
(5,86) 2 + (5,53) 2 )+ (5,95)2 + (5,94)2 + (5,76) 2 )+ (5,75)2 + (5,60)2} – 509,600327
= 510,0587-509,600327
= 0,46
JKP = ∑( 1)2− FK


























28,64 3,48 5,99 **
Total 14
Keterangan : ** berbeda sangat nyata
Uji Lanjut
Uji Lanjut BNT (Taraf 1%)
BNTα0,01 = (0,01; 10)
= 3,16 x
,














P4a P3b P2b P1c P0d
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